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Marine BalÝk Kšftesinin Raf …mrŸnŸn Belirlenmesi

Candan VARLIK, Nuray ERKAN, SŸhendan METÜN, Ta•nur BAYGAR, …zkan …ZDEN
Üstanbul †niversitesi, Su †rŸnleri FakŸltesi, Üßleme Teknolojisi Anabilim DalÝ, Üstanbul - T†RKÜYE

Geliß Tarihi: 10.11.1999

…zet : Bu •alÝßmanÝn amacÝ, soÛukta depolanan marine balÝk kšftesinin dayanma sŸresinin belirlenmesidir. Hamsi balÝklarÝ haßlanmÝß,
kÝl•Ýk ve kafalarÝ alÝnmÝß, baharatla karÝßtÝrÝlÝp kÝzartÝlmÝßtÝr. Daha sonra salamuraya yerleßtirildikten sonra +4¼C (± 1)Õde
depolanmÝßlardÝr. Depolama boyunca 15 gŸnlŸk periyotlarda duyusal, pH, TVB-N ve TMA-N analizleri yapÝlmÝßtÝr. Elde edilen
bulgulara gšre marine balÝk kšftesinin 60. gŸne kadar •ok iyi, 105. gŸne kadar iyi, 120. gŸn pazarlanabilir olduÛu belirlenmißtir.
Bozulma, 120. gŸnden sonra baßlamÝßtÝr.
Anahtar SšzcŸkler: Marine BalÝk, BalÝk Kšftesi, SoÛuk Depolama, Catering Teknolojisi

Determination of the Shelf-Life of Marinated Fish Balls
Abstract : The aim of this study was the determination of the shelf life of marinated fish balls. The anchovies were boiled, and after
bones and heads were removed they were mixed with spice and fried. Then, they were placed in brine and stored at +4¼C (± 1).
The sensory analyses pH, TVB-N and TMA-N analyses were performed every 15 days during the storage. The results showed that
this product was excellent quality for 60 days, fair quality for 105 days, and was marketable until the 120th day. The spoilage was
determined after the 120th day.
Key Words: Marinated fish, Fish balls, Cold storage, Catering Technology

Giriß
GŸnŸmŸzde gelißen teknoloji sayesinde su ŸrŸnleri de
diÛer gÝda maddeleri gibi •ok •eßitli bi•imlerde ißlenip
paketlenerek tŸketime hazÝr bir hale gelmektedir. Bu
durum hem damak tadÝna yenilikler sunmakta hem de
uzun uÛraßÝlar gerektirmeden lezzetli ve besleyici gÝdalar
tŸketmemizi saÛlamaktadÝr. Bunun dÝßÝnda šzellikle
oteller ve lokantalar i•in bu tip ŸrŸnler ßÝk gšrŸntŸleri,
deÛißik aromalarÝ ve saÛladÝklarÝ •eßitlilik sayesinde
olduk•a ilgi •ekici olmaktadÝrlar.
Bu ßekilde uygun ißleme tekniÛi ve muhafaza
yšntemlerinin uygulandÝÛÝ, belirli bir dayanma sŸresine
sahip , doÛrudan veya yeme sÝcaklÝÛÝna ÝsÝtÝlÝp tŸketilen,
baßlÝ baßÝna veya bazÝ maddelerle ißlenerek tŸketilen
ŸrŸnler i•in "hazÝr yemek " tanÝmÝ kullanÝlmaktadÝr (1,2 ).
Marine ŸrŸnler de bu ßekilde hazÝrlanarak tŸketicinin
beÛenisine sunulan ŸrŸnlerden biridir. Marinat, sirke-tuz
salamurasÝnda olgunlaßtÝrÝlarak yenilebilir ßekle getirilen
balÝk ve balÝk ŸrŸnlerine verilen isimdir. Marine ŸrŸnlerde
sirke ve tuz etkisiyle ŸrŸnde mevcut bakteri ve enzimlerin
faaliyetleri durdurularak ŸrŸnŸn daha uzun bir raf
šmrŸne sahip olmasÝ saÛlanmaktadÝr. Bu ŸrŸnler

salamura, sos, krem ,mayonez veya bitkisel yaÛ ile
paketlenerek mŸßteri beÛenisine sunulmaktadÝrlar.
Marinat teknolojisinde taze, dondurulmuß veya tuzlanmÝß
balÝk ve balÝk kÝsÝmlarÝ kullanÝlmaktadÝr (3,4,5). Üyi
kalitede marine ŸrŸn elde etmek i•in kullanÝlan balÝÛÝn
taze ve iyi kalitede olmasÝ gerekmekte olup, marinat
yapÝmÝnda kullanÝlan ilave maddelerin kalitesi de
šnemlidir. …rneÛin marinatÝn lezzeti ve dayanÝklÝlÝÛÝ
Ÿzerine kullanÝlan suyun bŸyŸk šnemi vardÝr. KullanÝlacak
suyun standartlara uygun temiz i•me suyu kalitesinde
olmasÝ gerekmektedir. Marinat yapÝmÝnda kullanÝlan sirke
asetik asit olup, berrak renkte olmalÝ, boÛucu koku
i•ermemelidir. Tuz, temiz ve %98-100 saflÝkta olmalÝ,
Ca, Mg oranÝ olduk•a dŸßŸk olmalÝdÝr. Baharat ise arzuya
gšre kullanÝlabilmektedir. BaharatÝn mikrobiyal yŸkŸnŸn
dŸßŸk olmasÝna dikkat edilmelidir. Paneli marinatlarda
kullanÝlan mÝsÝr unu ve patates ununun kalitesi; yaÛda
depolanacak marinatlarda ise kullanÝlan yaÛÝn kalitesi
šnem taßÝmaktadÝr (6). Taze balÝÛÝn marinasyon ißlemine
tabi tutulmasÝ sonucu sirke ve tuz etkisi ile balÝk etindeki
proteinler denatŸre olmakta, baÛlÝ su uzaklaßmakta ve pH
yaklaßÝk 4,3 civarÝna dŸßmektedir. Bšylece balÝk etindeki
katepsin enzimi aktif hale ge•erek mevcut proteinleri
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aminoasitlere kadar par•alamaktadÝr. Par•alanan bu
aminoasitler
marinata
šzgŸ
šzel
aromayÝ
olußturmaktadÝrlar (7,8). Marinat teknolojisinde balÝÛÝn
olgunlaßtÝrÝlmasÝ sÝrasÝnda tuzun etkisi sirkeye gšre daha
az šnemli olmakla birlikte, tuz miktarÝnÝn sirke
i•eriÛinden fazla olmasÝ gerekmektedir. Bšylece ŸrŸn •ok
yumußak olup daÛÝlmaz ve deri etten kolay ayrÝlmaz. Tuz,
ŸrŸnŸn dayanÝmÝnÝ saÛladÝÛÝ gibi uygun sertliÛi saÛlayacak
kadar doku suyunun ayrÝlmasÝna da sebep olmaktadÝr (8).
Marinat salamurasÝ genelde %4-4,5 asetik asit , %7-8
tuz i•ermelidir (9). Sirke ve tuz konsantrasyonu
artÝrÝldÝÛÝnda dayanÝm sŸresi uzatÝlmakta, ancak
enzimlerin optimum pH deÛeri deÛißeceÛinden aroma
olußumu engellenmekte ve lezzet yšnŸnden beÛenilmeyen
ŸrŸnler elde edilmektedir (7,10). OlgunlaßtÝrma
salamurasÝna daha iyi lezzet elde edebilmek i•in hardal
tohumu, soÛan, dereotu, maydanoz katÝlabilir (8). BalÝk /
olgunlaßtÝrma salamurasÝ oranÝ 1,5/1 olmalÝdÝr.
OlgunlaßtÝrma sŸresi kullanÝlan materyale gšre deÛißiklik
gšstermekle birlikte 1-3 gŸn arasÝnda deÛißmektedir (3).
Marinatlar; soÛuk, pißmiß, kÝzartÝlmÝß marinatlar ßeklinde
ayrÝlmaktadÝr.

verilmißtir. HazÝrlanan kšfteler 180¼C Ôye ÝsÝtÝlmÝß bitkisel
sÝvÝ yaÛda kÝzartÝlmÝß olup, bunlarÝn ortalama aÛÝrlÝÛÝ
8,5g, orta nokta sÝcaklÝÛÝ 83¼C olarak šl•ŸlmŸßtŸr.
Kšfteler soÛutulduktan sonra %6tuz-%1 sirke i•eren
salamuraya bÝrakÝlmÝßtÝr. Salamuraya ayrÝca dereotu,
sarÝmsak, hardal tohumu, beyaz biber ilave edilmißtir.
Salamura kavanozunun aÛzÝ kapatÝldÝktan sonra +4±1¼C
Ôde depolamaya bÝrakÝlmÝßtÝr. …rneklerde ißlem aßamalarÝ
dahil olmak Ÿzere depolama boyunca 15 gŸnlŸk
periyotlarda duyusal, pH, TVB-N (Toplam U•ucu Bazik
Azot), TMA-N (Trimetilamin Azot) analizleri yapÝlmÝß
olup, analizler dšrt paralelli olarak yŸrŸtŸlmŸßtŸr.

SoÛuk marinat asetik asit Ðtuz salamurasÝnda taze
balÝÛÝn olgunlaßtÝrÝlmasÝ ile elde edilmekte, olgunlaßan
ŸrŸn ya salamurada yada bitkisel yaÛla paketlenerek
saklanmaktadÝr. Pißmiß marinatlar ise salamurada
olgunlaßtÝrÝlan balÝÛÝn 80-90¼CÕde 20 dakika pißirilip
Ÿzerine jelatin ilave edilmesi ile elde edilmekte ve bu
ßekilde depolanmaktadÝrlar. KÝzartÝlmÝß marinatlarda ise,
balÝk šnce bitkisel yaÛda kÝzartÝlmakta, daha sonra
salamuraya alÝnmaktadÝr (8,11,12,13).

Bulgular

Bu •alÝßmada, hamsi balÝÛÝndan yapÝlan kÝzartÝlmÝß
kšfteler marine edilmiß ve bu marine kšftelerin salamura
i•erisine +4¼CÕde depolanmasÝ sÝrasÝndaki raf šmrŸnŸn
belirlenmesi ama•lanmÝßtÝr.

Materyal ve Metot
‚alÝßmamÝzda materyal olarak kullandÝÛÝmÝz hamsi
balÝÛÝ (Engraulis encrasicolus, L.1758) taze olarak
Üstanbul BŸyŸk Þehir BalÝk HaliÕnden temin edilmißtir.
Hamsi balÝklarÝ laboratuvara getirilir getirilmez ayÝklanÝp,
yÝkanmÝß ve sularÝ sŸzdŸrŸlmŸßtŸr. Bu ßekilde hazÝrlanan
hamsiler kaynar suda haßlandÝktan sonra blenderde
•ekilmiß, irmik, tuz, kimyon, karabiber, soÛan, sarÝmsak,
karbonat, ekmek i•i, patates, kšfte baharÝ, zencefil
karÝßÝmÝ ilave edilerek yoÛurulup ve kšfte formu
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Duyusal analizlerin deÛerlendirilmesi Amerina ve ark.
(14) gelißtirilen puanlama tablosuna gšre yapÝlmÝßtÝr. Bu
tabloya gšre 10-7,0 puan •ok iyi, 6,9-4,0 puan iyi, 3,91,0 puan bozulmuß olarak deÛerlendirilmektedir. pH
analizi rutin laboratuvar yšntemi ile Orion 710-a model
pH metre kullanÝlarak ger•ekleßtirilmißtir.
TVB-N ve TMA-N analizi SchormŸller (15)Õ e gšre
yapÝlmÝßtÝr

‚alÝßmamÝzda soÛukta depolanan marine edilmiß
hamsi kšftelerinin raf šmrŸnŸ belirlemek i•in yapÝlan
duyusal, fiziksel ve kimyasal analiz sonu•larÝnÝn toplu
deÛerlendirilmesi Tablo1Õde verilmißtir.
‚alÝßmamÝzda hammadde olarak kullanÝlan hamsi
balÝÛÝ duyusal olarak •ok taze olarak deÛerlendirilmißtir.
Depolama boyunca yapÝlan duyusal analiz sonu•larÝna
gšre marine edilmiß hamsi kšftelerinin depolamanÝn 60.
gŸnŸne kadar "•ok iyi ", 60-105.gŸn "iyi", 120. gŸn
"pazarlanabilir", 120.gŸnden sonra "bozulmuß" kalitede
olduÛu tespit edilmißtir.
‚alÝßmamÝzda hammadde olarak kullandÝÛÝmÝz taze
hamsilerin pH deÛeri ortalama olarak 5,96 olarak
šl•ŸlmŸßtŸr. Baharatla karÝßtÝrÝlÝp, kÝzartÝldÝktan ve
salamurada olgunlaßma ißlemi tamamlandÝktan sonra,
marine kšftelerin pHÕsÝ ortalama olarak 4,19 olarak
belirlenmißtir. Depolama sŸresince analizlere devam
edilmiß ve pH deÛerinin 30. gŸne kadar hafif bir yŸkseliß
gšsterdiÛi ve daha sonra hÝzla dŸßtŸÛŸ tespit edilmißtir.
DepolamanÝn sonunda ise bu deÛer 3,40 olarak
belirlenmißtir.
Marine kšftelerin yapÝmÝnda kullanÝlan taze hamsilerin
TVB-N deÛeri 18,66mg/100g olarak belirlenirken, bu

C.VARLIK, N. ERKAN, S. METÜN, T. BAYGAR, …. …ZDEN

Tablo 1.

SoÛukta (+ 4¼C±1) depolanan marine kšftelerin duyusal,
fiziksel ve kimyasal analiz sonu•larÝ.

Analizler
Depolama gŸnŸ

Duyusal

pH

0. gŸn
15.gŸn
30.gŸn
45.gŸn
60.gŸn
75.gŸn
90.gŸn
105.gŸn
120.gŸn
135.gŸn
150.gŸn

9,00
9,00
8,87
8,60
7,80
6,83
6,83
6,50
5,57
3,80
3,50

4,19
4,46
4,43
4,10
4,05
4,02
3,99
4,10
4,28
4,23
3,40

TVB-N
(mg/100g)

TMA-N
(mg/100g)

10,70
7,06
7,13
9,74
10,18
16,10
11,08
10,50
10,38
11,50
10,45

1,85
0,80
0,85
1,10
2,05
3,05
2,10
1,60
1,40
2,95
2,85

deÛer, depolama baßlangÝcÝnda 10,70 mg/100g šl•ŸlmŸß
ve depolama sonunda 10,45 mg/100g olarak tespit
edilmißtir. Bu deÛer, bozulmußluk sÝnÝr deÛerinin •ok
altÝndadÝr.
†rŸn yapÝmÝmda kullanÝlan hamsi balÝÛÝnÝn TMA-N
deÛeri, 2,20 mg/100g olarak tespit edilmißtir. Marine
edilmiß hamsi kšftelerinin depolama baßlangÝcÝndaki TMAN deÛeri ortalama olarak 1,85mg/100g. olarak
bulunmußtur. Bu deÛer depolamanÝn 75. GŸnŸ
3,05mg/100gÕa yŸkselmiß, daha sonra dŸßŸß gšstermiß,
depolamanÝn 150.gŸnŸ 2,85mg/100g. olarak tespit
edilmißtir. Bu deÛer bozulmußluk sÝnÝr deÛerinin •ok
altÝndadÝr.

TartÝßma
GÝdalarÝn kalite kontrolŸnde duyusal analiz, šnemli bir
parametredir. Kalite parametreleri bakÝmÝndan kabul
edilebilir šzellikte olan bir ŸrŸn, duyusal šzellikler
a•ÝsÝndan kabul edilemez nitelik taßÝyorsa bu ŸrŸn
tŸketilemez (16,17).
SoÛukta depolanan kšfte marinatlarÝnÝn duyusal
deÛerleri depolama sŸresine baÛlÝ olarak azalma
gšstermißtir (Tablo 1). DepolamanÝn 120.gŸnŸ bozulmuß
kalite olarak deÛerlendirilmißtir. Happich,(17) jelde
saklanan kÝzartÝlmÝß ringa balÝklarÝnÝn ve +3¼CÕde 12
hafta saklanabileceÛini belirtmißlerdir. Kietzmann ve
Priebe, (18) bitkisel yaÛda depolanan marine somonlarÝn
duyusal olarak +2 / +8¼CÕde 22 hafta depolanabileceÛini

bildirmißlerdir. Karl ve Schreiber (8) Ôe gšre
olgunlaßtÝrma salamurasÝna gšre daha dŸßŸk
konsantrasyonlu salamurada +3-+5¼CÕde depolanan
marinatlarÝn duyusal olarak 35 gŸnlŸk raf šmrŸne sahip
olduÛu bildirilmektedir. Dokuzlu (19) Ôun yapmÝß olduÛu
•alÝßmaya gšre + 4 ± 1¼CÕde depolanan hamsi
marinatlarÝnÝn duyusal deÛerlendirilmesi yapÝldÝÛÝnda,
hamsi marinatlarÝnÝn 7 ayda tŸketilemez hale geldiÛi
gšzlenmißtir. Aksu ve ark. (20) %10 tuz ,%2 sirke
konsantrasyonunda hazÝrlanan ve soÛukta +4 ± 1¼CÕde
depolanan hamsi marinatÝnÝn duyusal šzellikleri a•ÝsÝndan
3. aya kadar belirgin bir deÛißiklik gšstermediÛini
belirlemißler, depolamanÝn 4. ayÝnda ise tŸketilemez
kalitede olduÛunu bildirmißlerdir. Duyusal analiz
sonu•larÝnÝn literatŸr verileriyle uyum i•erisinde olduÛu
gšrŸlmektedir.
BaßlangÝ•ta taze marine kšftelerin pH deÛeri 4,19
iken, šnce artmÝß, daha sonra depolama sŸresine baÛlÝ
olarak dŸßŸß gšstermißtir.
Aksu ve ark (20) hamsi marinatÝnÝn baßlangÝ• pH sÝnÝ
4,25 olarak šl•erken 5 aylÝk depolama sonunda pHÕÝ 4,53
olarak belirlemißlerdir. Dokuzlu (19) +4 ± 1¼CÕde
depoladÝÛÝ hamsi marinatlarÝnda pH depolamanÝn
baßlangÝcÝnda 3,87 ,depolama sonunda 3,98 olarak
šl•mŸßlerdir. Marine ŸrŸnlerde pH deÛerinin 4,1-4,5
olmasÝ ve 4,8 i aßmamasÝ gerekir (3,7,21). BulgularÝmÝz
literatŸr verileriyle uyum i•erisindedir.
BalÝk ve balÝk ŸrŸnlerinin tazeliÛinin belirlenmesinde
kimyasal yšntemlerden TVB-N tayini en •ok kullanÝlan bir
yšntem olup, šnemli bir parametredir (16, 22, 23, 24) .
BalÝk bozulmasÝnÝn bir gšstergesi olan TVB-N deÛeri
marine kšftelerde baßlangÝ•ta 10,70 mg/100g. iken,
depolama sonunda 10,45 mg/100g olarak belirlenmißtir.
BalÝk ve balÝk ŸrŸnlerinin TVB-N deÛerlerine gšre
kalite sÝnÝflandÝrmasÝnÝ 25mg/100g TVB-N deÛeri "•ok
iyi", 30mg/100g "iyi", 35mg/100g "pazarlanabilir " ,
35mg/100g ve Ÿzeri TVB-N deÛeri "bozulmuß " olarak
belirtilmekte olup, tatlÝ su balÝklarÝnda ise TVB-N
tŸketilebilir sÝnÝr deÛeri 32-36mg/100g olarak
verilmektedir. (22,25,26) soÛukta depolanan alabalÝklar
i•in TVB-N sÝnÝr deÛerinin 25mg/100g olduÛunu
bildirmißledir.
TVB-N deÛerini balÝÛÝn cinsi, avlanma mevsimi,
beslenme durumu, cinsiyeti, ve yaßÝ gibi faktšrler
etkilemektedir (27). Morina balÝÛÝndan yapÝlan
marinatlarda baßlangÝ• TVB-N deÛerini 24,6mg/100g
595
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olarak bulmußlardÝr (28). Dokuzlu (19)Õun hamsi
marinatlarÝ Ÿzerine yapmÝß olduÛu bir •alÝßmada TVB-N
deÛeri depolamanÝn ilk 6 ayÝ 9,8mg/100g olarak sabit
kalmÝß 7. Ay 11,2mg/100g, 8. Ay 14 mg/100g olarak
belirlenmißtir. FarklÝ asit ve tuz konsantrasyonlarÝnda
hazÝrlanan hamsi marinatlarÝnÝn raf šmŸrlerini belirlemek
i•in yapÝlan bir •alÝßmada TVB-N deÛerinin depolama
boyunca artÝß gšsterdiÛi gšrŸlŸrken 5 aylÝk depolama
sonunda %2 sirke-%10 tuz konsantrasyonda hazÝrlanan
hamsi marinatÝnÝn TVB-N deÛerini 15,18mg/100g olarak
tespit edilmißtir (20). TVB-N šl•Ÿmlerinin literatŸr
verileriyle uyum gšsterdiÛi ve TVB-N analizinin marine
ŸrŸnler i•in uygun bir bozulma indikatšrŸ olmadÝÛÝ
gšrŸlmektedir.
DiÛer bir kalite faktšrŸ olan TMA-N deÛerleri, taze
šrneklerde 1,85 mg/100g iken, depolama sonunda 2,85
mg/100g olarak belirlenmißtir. Bu deÛer tŸketilebilirlik
sÝnÝr deÛerini aßmamaktadÝr.
BalÝk etindeki en šnemli kimyasal maddelerden biri
Trimetilaminoksittir (TMAO). Trimetilamin oksit, deniz
balÝklarÝnda daha fazla miktarda bulunur. BalÝÛÝn
depolanmasÝ sÝrasÝnda mikroorganizma ve enzim
faaliyetleri sonucu Trimetilamine (TMA-N) indirgenir

(15,16). Trimetilamin, ileri derecede balÝk bozulmasÝnda
duyusal olarak hissedilen hoß olmayan kokudan
sorumludur ve tŸketime uygun su ŸrŸnlerinde TMA-N
deÛeri 8mg/100g olarak bildirilmektedir (29). +4O ¡CÕde
depolanan hamsi marinatlarÝnÝn baßlangÝ• TMA-N deÛeri
0,4mg/100g olarak bulunurken, bu deÛer depolama
sonunda 0,8mg/100g olarak bulunmußtur (19). Aksu ve
ark. (20)Õin hamsi marinatlarÝ ile yapmÝß olduklarÝ
•alÝßmada hamsi marinatlarÝnÝn baßlangÝ• TMA-N deÛerini
2,54mg/100g olarak tespit ettikleri ve depolama boyunca
TMA-N deÛerinde bir artÝß gšzlendiÛi ancak tŸketilebilir
sÝnÝr deÛerlerinin aßÝlmadÝÛÝ gšzlenmißtir. Beß aylÝk
depolama sonunda TMA-N deÛeri 4,37mg/100g olarak
tespit edilmißtir. BulgularÝmÝzÝn literatŸr verileriyle uyum
i•inde olduÛu gšrŸlmektedir.

Sonu•
YapmÝß olduÛumuz •alÝßmanÝn sonucunda +4±1¼CÕde
depolanan marine hamsi kšftelerinin 60. gŸne kadar •ok
iyi kalitede, 105 gŸnde iyi kalitede, 120. gŸn tŸketilebilir,
120.gŸnden sonra bozulmuß kalitede olduklarÝ tespit
edilmißtir.
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